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Количество лактобактерий в 
начале срока годности (КОЕ/г) 
Количество 
лактобактерий в конце  
срока годности (КОЕ/г) 
Образец 1 не менее 108 1010 более 108 
Образец 2 не менее 106 107 108 
Образец 3 не менее 107 109 менее 106 
 
Результаты исследования показывают, что количество лактобактерий в начале срока годности 
во всех образцах было выше заявленного: в образце 1 - 1010 КОЕ/г при заявленном количестве 
10
8
 КОЕ/г; в образце 2 - 107 КОЕ/г при заявленном количестве 106 КОЕ/г; в образце 3 - 109 КОЕ/г 
при заявленном количестве 107 КОЕ/г. К концу срока годности в первом и третьем образцах коли-
чество лактобактерий значительно снизилось. При этом в третьем образце количество лактобакте-
рий оказалось меньше заявленного на упаковке (менее 106 при заявленном количестве не менее 
10
7). Количество лактобактерий во втором образце к концу срока годности оказалось выше, чем в 
начале. Возможно, это связано с тем, что в разных партиях продуктов количество бактерий неоди-
наково, при этом и в начале и в конце срока годности их количество все равно остается выше за-
явленного производителем на упаковке. 
В результате проведения исследования можно сделать следующие выводы: 
- во всех исследуемых образцах йогуртов (Чудо, Активиа, Данон) в начале срока годности ко-
личество лактобактерий оказалось выше заявленного на упаковке; 
- в двух исследуемых образцах йогуртов (Чудо, Данон) к концу срока годности количество лак-
тобактерий уменьшилось; 
- в одном из образцов йогуртов (Данон), к концу срока годности количество лактобактерий ока-
залось меньше заявленного на упаковке (менее 106 при заявленном количестве не менее 107). 
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Введение. Йогурт производится из нормализованной смеси путем сквашивания ее чистыми 
культурами термофильного стрептококка и болгарской палочки. Для выработки йогурта допуска-
ется использовать различные виды сырья и пищевых добавок, в частности, молоко цельное и 
обезжиренное, в том числе сухое, сливки пастеризованные и сухие, пахту свежевыработанную и 
сухую, молоко нежирное сгущенное, масло сливочное, концентрированный молочный жир, стаби-















ягодные, овощные и другие вкусовые наполнители, сахар, подсластители, питьевую воду [2, с. 
172]. 
Контроль качества готовой продукции является неотъемлемой частью производственного про-
цесса и осуществляется в лаборатории по следующим показателям: органолептическим (цвет, за-
пах, вкус, консистенция), физико-химическим (массовая доля белка и жира; кислотность; темпера-
тура при выпуске с предприятия) и показателям безопасности (количество кисломолочных микро-
организмов, бифидобактерий, бактерий молочнокислой ацидофильной палочки, БГКП, патоген-
ных микроорганизмов) [1, с.33]. В готовом продукте нормируются массовая доля жира, которая 
может изменяться от 0,1 % до 10,0 %, массовая доля белка (должна быть не менее 2,8 %, для йо-
гурта без компонентов - не менее 3,2 %); титруемая кислотность: от 85 до 130 °Т - для кефира и 
простокваши; от 70 до 110 °Т - для ряженки, от 75 до 140 °Т - для йогурта. Температура продукта 
при выпуске с предприятия должна составлять (4±2) °С. Фосфатаза в продукте должна отсутство-
вать [2, с. 152]. 
Цель проведенных исследований заключалась в установлении кислотности йогуртовой про-
дукции при выпуске с предприятия ОАО «Савушкин продукт». 
Материал и методы исследования. В качестве объектов исследования использовались образ-
цы йогуртовой продукции следующих наименований: йогурт греческий «Teos» 2 % 140 г с напол-
нителями вишня, черника, злаки - клетчатка льна; йогурт «СуперКид» 2% 103 г клубника, ваниль с 
конфетами из шоколада, покрытые сахарной глазурью; йогурт «Ласковое лето» 2 % 120 г с напол-
нителями малина, клубника и черника. Исследования проводились в производственной лаборато-
рии на базе предприятия ОАО «Савушкин продукт». Определение титруемой кислотности про-
дукции осуществлялось по общепринятой методике в соответствии с ГОСТ 3624-92. 
Результаты исследования и их обсуждение. В таблице приведены результаты кислотности 
исследуемых образцов йогуртовой продукции при выпуске с предприятия, согласно СТБ 1552-
2012, которая должна составлять не менее 75 Т и не более 140 Т. В качестве контроля использова-
ли результаты исследований лабораторных анализов на момент контроля качества продукции в 
день изготовления: кислотность йогуртов серии «Teos» составила 135 ± 1,9 Т, серии «СуперКид» 
и «Ласковое лето» – 89 ± 1,9 °Т.  
Полученные результаты исследования достоверно отличаются и находятся в пределах ± 1,9 °Т, 
согласно допускаемой погрешности P≤0,05 результатов анализа.  
 
Таблица – Кислотность исследуемых йогуртов (n=15) 
 
Наименование исследуемого продукта 





«Teos» 2% вишня 137 ± 1,9 
75-140 
«Teos» 2% черника 139 ± 1,9 
«Teos» 2% злаки - клетчатка льна 132 ± 1,9 
«СуперКид» 2% клубника 91 ± 1,9 
«СуперКид» 2% ваниль 90 ± 1,9 
«Ласковое лето» 2%  клубника 91 ± 1,9 
«Ласковое лето» 2% черника 91 ± 1,9 


















Рисунок – Кислотность йогуртов, °Т 
 
Заключение: На основании проведенных исследований установлено, что свежеприготовлен-
ные йогурты, готовые к выпуску с предприятия, полностью соответствуют требованиям ГОСТ и 
СТБ по показателю кислотности. 
 
Список использованных источников 
1. Генералова, Н.А. Экспертиза молочных продуктов: лабораторный практикум / Н.А. Генера-
лова, Л.М. Захарова. – Кемерово: Кемеровский технологический институт пищевой промышлен-
ности, 2006. – 160 с. 
2. Забодалова Л.А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого: учеб. пособие. / Л.А.  




ИССЛЕДОВАНИЕ ГРИБКОВОЙ ЗАКВАСКИ В ФОРМИРОВАНИИ КАЧЕСТВА  
КЕФИРА 
 
Е.Ю. Космович, 5 курс; К.О. Евтушенко, 4 курс; Е.А. Паутова, 3 курс 
Научный руководитель – Т.М. Натынчик, старший преподаватель 
Полесский государственный университет 
 
Закваска-смесь штаммов одних и тех же и разных видов молочнокислых бактерий: сильных 
кислотообразователей, ароматобразующих и придающих определенную пластичность получаемо-
му сгустку. Внесенная в молоко закваска является первичной микрофлорой кисломолочных про-
дуктов, из которой развивается вторичная. В настоящее время чистые культуры бактерий для про-
изводства различных молочных продуктов выпускаются, в основном, в виде сухих заквасок [1, с. 
29]. 
Цель работы - установить влияние на качество кефира молочнокислых стрептококков, лактоба-
цилл, дрожжей и уксуснокислых бактерий. 
Качество кисломолочных продуктов в значительной мере определяется свойствами применяе-
мых бактериальных заквасок. Развитие первичной микрофлоры в условиях, оптимальных для дан-
ного вида микроорганизмов, обусловливает качество готового продукта. Основными свойствами, 
характеризующими ценность закваски, считаются способность придавать изготавливаемому про-
дукту требуемые вкус, запах, аромат и консистенцию, а также способность активно сквашивать 
молоко [3, с. 45]. 
Кефир - распространенный  кисломолочный напиток, дошедший к нам из северной Осетии. Ли-
тературный анализ данных выявил, что кефир – единственный кисломолочный напиток, выраба-
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